












国民生活上、重要で地域経済を支える砂糖

日本のさとうきび・てん菜を支える仕組み
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【外国産原料糖など】
���Ö
Œ�€�¦�”�µ�Ä�å�æ�ž�z�»� �s�r

�o�œ�J�v
a���»	Ô
���`�Œ�v
a���»	Ô


^
a�»��
�¢
^
a�v�»	Ô�£

輸入

�o�œ�J�ö�H�^�q�O�V�|�ö�H

＋

安全で品質のよい
砂糖を安定供給

➡
支援

【国内産糖】
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◎防腐効果

�y�	�›�–�l�h	ï 
¼�U�y�X�s�l�o�z�̄ �U�q�X�s�l�h

�“� �à�s	7�M�U�`�h�“�b�”�w�x�z�	�U�í �>�¤�w�Ž


É�q�A�ù�`�¼�=�b�”�T�’�p�b�{�- �v�›�C�Q�”�q�	

�w�¤�w
+
ü�U�-�v�q�A�ù� �̀o�Ž
É�U�9�Z���ˆ�t�X

�X�z�	�U�¼�=�`�t�X�X�s�“�‡�b�{

◎酸化防止効果
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◎パンの発酵促進
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◎メイラード反応（アミノカルボニル反応）

◎魚や肉類に砂糖をきかせて料理すると、生臭さ
をおさえ美味しくなります。また、苦味の強い
コーヒーに砂糖を入れるとやわらかい苦みに
なり、酸味の強い夏みかんも砂糖をかけると、
酸味を感じにく
くなります。

◎煮豆を作るときに、砂糖を一度に入れてしまう
と、煮汁が急に濃くなり、浸透圧の関係で素材
の水分が外に出てしまうため、仕上がりが固く
なってしまいます。何回かに分けて砂糖を入れ
るのがコツです。
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輸入した
精製糖企業などから
調整金を徴収




